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RINGKASAN 
 Kerupuk amplang dikenal sebagai makanan khas daerah Kalimantan Timur 
dengan menggunakan ikan tenggiri sebagai bahan baku. Pada umumnya kerupuk 
amplang dibuat dari ikan ataupun hasil laut yang memiliki protein tinggi. Amplang cumi-
cumi merupakan salah satu produk diversifikasi cumi-cumi. Penelitian ini menggunakan 
metode penggorengan amplang two steps frying agar dihasilkan kadar air amplang yang 
rendah. Kemudian untuk mendapatkan karakteristik fisikokimia terbaik dari kerupuk 
amplang cumi-cumi, faktor kadar air adonan mempengaruhi hasil akhir amplang. 
Sehingga dilakukan penelitian pengaruh resting time adoanan dalam pembuatan amplang 
cumi-cumi. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 
yaitu resting time adonan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 
fisikokimia amplang cumi-cumi berdasarkan perbedaan resting time adonan dan 
mengetahui perlakuan terbaik dalam proses pembuatan amplang cumi-cumi dari berbagai 
perlakuan. 
 Hasil pengujian menunjukkan bahwa resting time adonan tidak berpengaruh 
signifikan terhadap karateristik fisikokimia amplang cumi-cumi meliputi kadar air, daya 
kembang, kekerasan, dan kadar protein. Secara keseluruhan karakteristik kimia amplang 
cumi-cumi sudah memenuhi SNI 7762:2013. Amplang cumi-cumi yang dihasilkan memiliki 
kadar air antara 0,98  1,65% (wb), daya kembang antara 514,01  710,21%, nilai 
kekerasan antara 24,57  33,49 N, dan kadar protein antara 6,06  12,16%. Pada 
penelitian ini karakteristik amplang cumi-cumi terbaik diperoleh pada perlakuan resting 
time selama 6 jam dengan nilai kadar air amplang 0,98% (wb), daya kembang 514,01%, 
kekerasan 30,71 N, dan kadar protein 12,16%. Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan 
pada nilai kadar air terkecil, daya kembang terbesar, nilai kekerasan terkecil, dan kadar 
protein tertinggi. Berdasarkan uji ANOVA yang dilakukan, resting time tidak memberikan 
pengaruh yang signifikan sehingga dalam pembuatan amplang cumi-cumi perlakuan 
resting time tidak perlu diperhatikan untuk memperoleh hasil yang terbaik.  
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SUMMARY 
 Amplang crackers is a typical food of the Eastern Borneo region, using mackerel 
as a raw material. In general, amplang crackers is made from fish or marine products that 
have high protein. Squid amplang is one of the diversified products of squid. This study 
uses the frying amplang in two steps frying to produce a low water content of amplang. 
Then to obtain other physicochemical characteristics of squid amplang, the dough 
moisture content factor affects the final amplang result. So that research is done on the 
effect of resting time dough during making squid amplang. This study used a non-factorial 
Completely Randomized Design (CRD), namely the dough resting time. This study aims 
to determine the squid amplang cracker physicochemical characteristics based on 
differences in the resting time of the dough and to find out the best treatment in making 
squid amplang crackers from various treatments. 
 The research results showed that the dough resting time had no significant effect 
on the physicochemical characteristics of squid amplang crackers, including moisture 
content, swellability, hardness, and protein content. Overall, the characteristics of squid 
amplang crackers have complied with SNI 7762:2013. Squid amplang has a moisture 
content between 0.98  1.65% (wb), the swellability is between 514.01  710.21%, the 
hardness value is between 24.57  33.49 N the protein content is between 6,06  12,16%. 
In this research, the best characteristics of squid amplang crackers are obtaining at 6 
hours of resting time. Squid amplang with a resting time of 6 hours resulted in moisture 
content of 0.98% (wb), swellability of 514.01%, hardness value of 30.71 N, and protein 
content of 12,16%. The best treatment was selected based on the smallest moisture 
content value, the largest swellability, the smallest hardness value, and the highest protein 
content. Based on the ANOVA test, resting time did not have a significant effect, so in the 
manufacture of squid amplang crackers, resting time treatment did not need to be 
considered to obtain the best results. 
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BAB I PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
Cumi-cumi termasuk salah satu hasil sumber daya laut yang memiliki nilai gizi 
tinggi. Cumi-cumi termasuk jenis hewan lunak (Cephalopoda) dan hampir 100% bagian 
tubuhnya dapat dikonsumsi. Keberadaan cumi-cumi dapat ditemukan hampir di seluruh 
wilayah perairan Indonesia. Cumi-cumi merupakan hasil laut yang memiliki peran penting 
serta menempati urutan ketiga dalam komoditas hasil laut setelah ikan dan udang. Data 
Statistik tahun 2014 produksi cumi-cumi di Indonesia mencapai 150.632 ton (Direktorat 
Jenderal Perikanan Tangkap, 2014). 
Di Indonesia tidak semua masyarakat gemar untuk mengkonsumsi cumi-cumi 
secara segar dan produk olahan cumi-cumi juga masih terbatas (Hulalata et al., 2013). 
Selain itu masa simpan cumi segar sangatlah singkat. Menurut Tomac et al. (2014),  
cumi-cumi sangat mudah terkontaminasi bakteri gram negatif sehingga mudah rusak 
setelah proses penangkapan. Cumi-cumi dalam pemprosesan, penyimpanan dan proses 
distribusi dapat mengalami penurunan kualitas seperti perubahan warna, bau, denaturasi 
protein, pertumbuhan mibroka dan sebaginya (Xuan et al., 2017). Oleh karena itu 
diperlukan pengolahan cumi-cumi untuk memperpanjang masa simpan serta 
meningkatkan produk olahan cumi dengan nilai jual yang lebih tinggi dan digemari oleh 
masyarakat. Salah satunya yaitu diolah menjadi produk amplang. Pengolahan amplang 
cumi-cumi menjadi alternatif untuk meningkatkan nilai jual dan daya konsumsi. Hal 
tersebut dapat menjadi peluang bagi industri olahan cumi-cumi. 
Amplang merupakan salah satu makanan ringan berbentuk kerupuk dengan 
bahan baku hasil perikanan. Amplang dikenal sebagai makanan khas daerah Kalimantan 
Timur dengan menggunakan ikan tenggiri sebagai bahan baku. Pada umumnya amplang 
dibuat dari ikan ataupun hasil laut yang memiliki protein tinggi. Ciri khas amplang yaitu 
berbentuk bulat atapun lonjong dengan warna kuning kecoklatan, memiliki tekstur 
kerenyahan yang baik dan memiliki daya kembang hingga 2 sampai 3 kali ukuran adonan 
(Wulandari et al., 2018). 
Dewasa kini persaingan industri amplang sudah mulai berkembang dan cukup 
populer di kalangan masyarakat. Namun pada umumnya proses penggorengan amplang 
masih dilakukan dengan metode penggorengan secara konvensional yang membutuhkan 
waktu  30 menit (Rumana, 2016). Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan diketahui 
bahwa penggorengan amplang cumi-cumi secara konvensional selama waktu 35 menit 
kadar air bahan masih sebanyak 15% sehingga bagian dalam amplang masih belum 
kering. Sedangkan penggorengan secara vakum keseluruhan menghasilkan produk 
amplang  yang keras dan tidak mengembang secara sempurna. Oleh sebab itu kombinasi 
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penggorengan secara konvensional dan vakum diharapkan menjadi alternatif untuk 
menghasilkan amplang dengan kualitas yang baik.  
Pada penggorengan amplang secara konvensioanal variabel suhu penggorengan 
yang terlalu rendah dari 120  dapat mengakibatkan adonan tidak mengembang secara 
sempurna begitu juga sebaliknya ketika suhu terlalu tinggi dari 150 adonan menjadi 
rusak dan tidak mengembang. Suhu optimal penggorengan konvensioanl yaitu dilakukan 
pada suhu 120  (Rumana, 2016). Penggorengan secara vakum merupakan proses 
menggoreng bahan dengan menggunakan minyak dalam suhu tertentu dan dengan 
kondisi tekanan dibawah satu atmosfir. Penggorengan dengan kondisi vakum mampu 
menurunkan suhu penggorengan bahan sehingga dapat dihasilkan produk dengan 
tekstur, warna, mutu yang bagus dan tingkat kerusakan bahan yang rendah (Putro et al., 
2012). Penerapan kombinasi penggorengan konvensional dan penggorengan vakum 
pada pembuatan amplang cumi-cumi diharapkan mampu menghasilkan produk olahan 
cumi berkualitas lebih baik, lebih renyah, warna lebih menarik dan daya simpan yang 
lebih lama.  
Dalam proses pembuatan amplang banyak faktor yang harus diperhatikan agar 
didapatkan produk berkualitas lebih baik dan memiliki daya terima konsumen yang tinggi. 
Faktor yang menentukan kualitas dan penerimaan kerupuk yang paling penting yaitu 
kadar air, daya kembang, dan tekstur kekerasan. Ketiga faktor tersebut memiliki korelasi 
yang saling terikat. Kadar air adonan utama akan memberikan pengaruh terhadap daya 
kembang dan tekstur kerupuk. Menurut Mulyana et al. (2014), kadar air yang terikat pada 
kerupuk sebelum proses penggorengan memberikan pengaruh terhadap daya kembang 
kerupuk. Semakin rendah kadar air yang terkandung dalam bahan maka semakin rendah 
ketersediaan uap air untuk menggembangkan adonan. Namun dewasa kini belum ada 
penelitian terkait pengaruh resting time terhadap karakteristik amplang yang dihasilkan. 
Oleh sebab itu perlu diketahui pengaruh resting time adonan dalam proses penggorengan 
amplang cumi-cumi dengan metode two-steps frying.  
Variabel yang digunakan dalam penelitian ini adalah resting time adonan dalam 
pembuatan amplang cumi-cumi. Dengan dilakukan penelitian ini diharapakan dapat 
mengetahui karakteristik amplang cumi sebagai pengganti ikan tenggiri, serta mengetahui 
resting time terbaik pada proses penggorengan produksi amplang sehingga dihasilkan 
produk amplang dengan karakteristik terbaik berdasarkan nilai kadar air, daya kembang, 
kekerasan dan kadar protein.  
1.2. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dalam penelitian amplang cumi-cumi dengan perbedaan 
resting time adonan adalah sebagai berikut: 
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1. Bagaimana karakteristik fisikokimia amplang cumi-cumi hasil penggorengan dua 
tingkat berdasarkan resting time adonan? 
2. Bagaimana perlakuan terbaik untuk memperoleh amplang cumi-cumi berdasarkan 
pengaruh resting time adonan? 
 
1.3. Tujuan Penelitian 
Penelitian amplang cumi-cumi dengan penggorengan dua tingkat berdasarkan 
pengaruh resting time adonan bertujuan untuk: 
1. Menganalisis karakteristik fisikokimia amplang cumi-cumi hasil penggorengan dua 
tingkat berdasarkan resting time adonan 
2. Menentukan perlakuan terbaik untuk mendapatkan amplang cumi-cumi berdasarkan 
resting time adonan 
 
1.4. Manfaat Penelitian 
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Bagi Ilmu Pengetahuan dan Teknologi dapat dijadikan sebagai sumber informasi 
bahwa cumi-cumi dapat diolah dan menjadi produk amplang sehingga dapat 
meningkatkan nilai ekonominya 
2. Bagi masyarakat dapat memberikan informasi dan pemahaman untuk dapat 
menciptakan produk unggulan berupa amplang cumi-cumi yang bermutu dengan 
menggunakan teknologi tepat guna, memperpanjang umur simpan dan menambah 
produk olahan cumi-cumi 
 
1.5. Ruang Lingkup Penelitian 
Pada ruang lingkup penelitian, ditetepakan batasan dan asumsi yang digunakan 
dalam melakukan penelitian. Berikut merupakan batasan dan asumsi yang digunakan 
dalam penelitin ini. 
1.5.1. Batasan 
Supaya penelitian yang dilakukan dapat lebih fokus, maka dalam penelitian ini 
ditetapkan batasan masalah yaitu : 
1. Proses penggorengan konvensional ditetapkan pada suhu 120  kemudian pada 
penggorengan vakum pada suhu 115 . 
2. Variabel dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik dan kimia yang meliputi 
kadar air, daya kembang, kekerasan, dan kadar protein tanpa menganalisa lebih 
lanjut kandungan zat kimia lain dalam amplang cumi-cumi. Nilai masing-masing 




3. Dalam penelitian ini komposisi bahan dalam pembuatan amplang cumi-cumi 
diperoleh dari hasil penelitian pendahuluan. 
4. Tidak menganalisis neraca masa dan neraca energi dalam pembuatan amplang 
cumi-cumi. 
1.5.2. Asumsi 
Berikut asumsi yang digunakan pada penelitian ini: 
1. Cumi-cumi sebagai bahan baku utama diasumsikan memiliki karakteristik awal 
sama. 






BAB II TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Cumi - Cumi 
Cumi-cumi terklasifikasi dalam salah satu jenis hewan lunak (Cephalopoda) 
dengan hampir 100% bagian tubuhnya dapat dikonsumsi. Cumi-cumi memiliki tubuh yang 
lunak serta terdapat cangkang dari sel kapur dalam tubuhnya. Fisiologi cumi-cumi 
memiliki tentakel dengan alat penghisap yang berfungsi sebagai kemudi saat berenang 
(Wulandari, 2018a). Cumi-cumi dengan genus Loligo melakukan pergeraan dengan 
berenang secara kelompok di dasar perairan pada siang hari dan menyebar dari 
kelompok pada saat malam hari. Cumi-cumi spesies Loligo sp. bersifat fototaksis positif 
yaitu memiliki ketertarikan pada sumber cahaya. Menurut Chodrijah dan Tuti (2011), 
klasifikasi taksonomi cumi-cumi diklasifikasikan sebagai berikut :  
Divisi : Animalia 
Sub Divisi : Mollusca 
Kelas : Cephalopoda 
Ordo : Teuthoiea 
Famili : Loliginidae 
Genus : Loliga  
Spesies : Loligo pealii 
Cumi-cumi bercirikan dengan mantel memanjang dan ramping dengan ujung 
mantel tumpul pada tubuhnya. Sirip cumi-cumi berbentuk belah ketupat dengan panjang 
mantel yang bervariasi untuk setiap jenis, seperti dapat dilihat pada Gambar 2.1. Mantel 
cumi-cumi memiliki panjang hingga mencapai 400 mm, namun rata-rata panjang mantel 
cumi-cumi umumnya sekitar 200 mm (Chodrijah dan Tuti, 2011). Kemampuan cumi-cumi 
dalam mengelabuhi musuh yaitu dengan mengeluarkan tinta hitam ataupun dengan 
merubah warna kulit nya. Tinta cumi-cumi yang bewarna hitam tersebut memiliki sifat 








Gambar 2.1 Jenis cumi-cumi Loligo  
Sumber: (Chodrijah dan Tuti, 2011) 
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Di Indonesia penyebaran cumi-cumi dapat ditemukan hampir di seluruh wilayah 
perairan. Produksi cumi-cumi di Indonesia cukup tinggi dan berperan penting dalam 
komersil perikanan menempati urutan ketiga dalam komoditas hasil laut setelah ikan dan 
udang. Pada tahun 2014 produksi cumi-cumi di Indonesia mencapai 150.632 ton 
(Direktorat Jenderal Perikanan Tangkap, 2014). Cumi-cumi menjadi satu dari sekian 
produk hasil laut yang gemari untuk dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Dewasa kini 
konsumsi terhadap cumi-cumi terus mengalami peningkatan dengan semakin 
meningkatnya kesadaran masyarakat akan kebutuhan nutrisi untuk tubuh. Pada tahun 
2013 tercatat konsumsi cumi-cumi sebagai salah satu dalam hasil perikanan di Indonesia 
menunjukkan peningkatan rata-rata hingga 5,21% (Kementerian Kelautan dan Perikanan, 
2013) dalam (Wulandari, 2018).  
Kandungan gizi pada cumi-cumi terbilang lengkap seperti mengandung protein, 
asam amino essensial, asam amino non-esensial, dan beberapa vitamin seperti  B1   
(tiamin),   B2   (ribofavin),   B12,  niasin,  asam  folat,  serta  vitamin yang  larut  dalam 
lemak  (A,  D,  E,  K) (Santoso et al., 2008). Kandungan tersebut memiliki peranan yang 
baik bagi tubuh. Selain itu dalam cumi-cumi juga terkandung beberapa mineral penting 
yang bermanfaat sangat baik dalam membatu proses pertumbuhan tulang. Kandungan 
kimia yang terkandunga dalam cumi-cumi disajikan pada tabel 2.1. 
Tabel 2.1 Kandungan kimia cumi-cumi 
Kandungan Kandungan 
Air (%) 84,01 
Protein (%) 14,65 
Lemak (%) 0,24 
Natrium (Na) (mg / 100 gram) 848,63 
Kalium (K) (mg / 100 gram) 400.53 
Kalsium (Ca) (mg / 100 gram) 83,03 
Magnesium (mg) (mg / 100 gram) 173.18 
Forfor (P) (mg / 100 gram) 382.79 
Sumber : (Santoso et al., 2008) 
 Kandungan asam amino esensial yang dimiliki cumi-cumi cukup lengkap seperti 
leusin, lisin, dan fenilalanin. Asam amino non esensial juga terkandung dalam cumi-cumi 
dengan dominasi tertinggi merupakan asam glutamat sebesar 2,12 gram / 100 gram, 
asam aspartat 1,503 gram / 100 gram, arginin 1,136 gram  / 100 gram, dan lisin 1,164 
gram/100g (Wulandari, 2018). Dominasi asam glutamant dan asam aspartat 
mengakibatkan cumi-cumi memiliki rasa yang gurih. Selain itu cumi-cumi mengandung 
trimetil amin oksida yang mengakibatkan daging cumi-cumi memiliki rasa yang khas. 
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Daging cumi-cumi juga memberikan rasa manis akibat kandungan monoamino nitrogen 
(Wairata dan Sohilait, 2013). 
2.2. Amplang 
Kerupuk amplang menjadi ikon salah satu makanan ringan khas Kalimantan Timur 
berbentuk kerupuk dengan bahan baku hasil perikanan. Pada umumnya amplang dibuat 
dari ikan atapun hasil laut yang memiliki protein tinggi. Ciri khas amplang yaitu berbentuk 
bulat atapun lonjong dengan warna kuning kecoklatan, memilik tekstur kerenyahan yang 
sangat baik  dan memiliki daya kembang  2 sampai 3 kali ukuran adonan awal (Wulandari 
et al., 2018). Bahan baku pembuatan amplang harus memiliki kandungan pati yang tinggi. 
Oleh sebab itu digunakan tepung tapioka sebagai bahan baku selain bahan dari hasil 
perikanan (Maisur, 2019). Semakin tinggi kadar air pada suatu bahan baku daging yang 
digunakan maka semakin banyak pula tapioka yang digunakan begitu juga sebaliknya. 
Tepung tapioka digunakan sebagai pengikat bahan baku dalam pembuatan amplang. 
Tapioka berasal dari pati singkong yang mengandung amilosa dan amilopektin. 
Kandungan amilopektin mempengaruhi volume pengembangan amplang. Saat volume 
amplang semakin mengembang maka akan menghasilkan kerenyahan yang semakin 
tinggi (Qosthari dan Anna, 2016). 
Penggunaan jenis bahan baku utama yaitu hasil perikanan memberikan pengaruh 
yang  signifikan  terhadap karakteristik amplang. Semakin merah daging yang digunakan 
maka warna amplang akan lebih coklat setelah dilakukan penggorengan. Begitu juga 
sebaliknya semakin putih daging yang digunakan maka warna amplang akan semakin 
putih. Rasa, aroma dan tingkat kehalusan permukaan amplang juga dapat dipengaruhi 
oleh kandungan protein dan lemak dalam bahan daging (Maisur, 2019). Menurut 
Wulandari et al. (2018), amplang diolah melalui beberapa tahapan proses yaitu 
penggilingan atau penghancuran daging, pencampuran bahan-bahan, percetakan dan 
penggorengan. Amplang memiliki standar yang diatur dalam standar kerupuk ikan (SNI 
7762:2013) disajikan pada Tabel 2.2 sebagai berikut: 
Tabel 2.2 Standar mutu kerupuk ikan ikan 
Parameter Nilai 
Sensori Minimal 7 (skor 1-9) 
Kadar air (%) Maksimal 4.0 
Kadar protein (%) Minimal 7.0 
Kadar lemak (%) Maksimal 5.0 
Kadar abu (%) Maksimal 35.0 
Sumber : (Badan Standarisasi Nasional, 2013). 
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2.3. Proses Penggorengan 
 Menurut Choe dan Min (2007), penggorengan merupakan proses memasukkan 
bahan makanan ke dalam minyak panas sehingga terjadi kontak antara udara, minyak 
dan makanan pada temperatur yang tinggi sekitar 150  190 . Proses penggorengan 
menghasilkan produk makanan dengan kualitas, tekstur dan rasa yang unik. Minyak 
goreng merupakan media pindah panas dalam proses penggorengan. Menurut 
Pudjihastuti et al. (2019), penggorengan merupakan proses pemasakan dan pengeringan 
yang menggunakan media minyak untuk pindah panas. Proses penggorengan 
menggunakan teknik tidak jauh berbeda dengan proses pengeringan, hal mendasar yang 
membedakan yaitu penggunaan medium panas selama proses yang digunakan. Minyak 
goreng pada proses penggorengan digunakan sebagai media panas, sedangkan 
pengeringan menggunakan udara panas.  
 Tahapan proses penggorengan disajikan pada Gambar 2.2 dimana terdapat 
empat tahap proses yaitu (i) pemanasan awal; (ii) proses evaporasi; (iii) proses evaporasi 
laju menurun; dan (iv) berakhirnya proses evaporasi. Penggorengan pada tekanan 
atmosfir, proses evaporasi terjadi pada suhu 100  yang dengan indikator munculnya 
gelembung udara pada permukaan. Ketika suhu sekitar 100  tersebut air pada 
permukaan bahan mulai mendidih yang kemudian menjadi uap air dan mulai proses tahap 
pengeringan pada bagian permukaan. Oleh sebab itu terbentuk bagian luar bahan lebih 
kering dibandingkan dengan bagian dalam yang lebih basah. Akibatnya, air pada bagian 
dalam bahan mengalami perpindahan menuju permukaan. Proses bubbling atau 
terbentuknya gelembung akibat proses evaporasi akan berlanjut hingga bahan menjadi 
kering atau sudah tidak ada lagi kandungan air dalam bahan yang bisa teruapkan 
(Hariyadi, 2008). 
 
Gambar 2.2 Tahapan proses penggorengan  
Sumber: (Hariyadi, 2008) 
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 Ada dua tingkat suhu dalam penggorengan yaitu penggorengan, yaitu 
penggorengan suhu rendah pada rentang 130 sampai 170 serta pada suhu tinggi yaitu 
dalam rentang 180-200  (Hariyadi, 2008). Semakin tinggi suhu penggorengan akan 
berpengaruh terhadap perubahan bahan dan minyak yang digunakan. Ketika proses 
penggorengan melebihi suhu 168-196  proses degradasi terhadap minyak goreng akan 
berjalan secara cepat. Salah satunya yaitu titik asap minyak mengalami penurunan. Titik 
asap yaitu ketika akrolein yang tidak diinginkan mulai terbentuk, sehingga mengakibatkan 
gatal pada tenggorokan ketika mengonsumsi produk hasil penggorengan (Shofiyatun dan 
Budiastra, 2012). Banyaknya minyak yang diserap oleh suatu produk pangan yang 
melalui proses penggorengan dipengaruhi oleh lama waktu penggorengan, luas 
permukaan bahan pangan, kadar air, jenis dan juga minyak yang digunakan (Moreira et 
al., 1997) dalam (Warning et al., 2012) 
 Menurut Pudjihastuti et al. (2019), penggorengan dapat dibedakan dari kondisi 
prosesnya. Penggorengan dapat dilakukan pada kondisi tekanan atmosfir, lebih tinggi dari 
tekanan atmosfir dan pada kondisi vakum. Penggorengan memiliki dua metode yang 
dapat dibedakan menjadi pan frying dan deep frying. Pan frying adalah penggorengan 
dengan menggunakan jumlah minyak atau lemak yang sedikit dengan proses 
pengadukan secara konsinten. Kemudian untuk pan frying, proses pindah panas yang 
terjadi yaitu secara konduksi, dimana panas pada permukaan akan menembus lapisan 
minyak kemudian ke bahan yang digoreng dalam satu arah seperti disaijikan pada 
Gambar 2.3.  
 
Gambar 2.3 Ilustrasi penggorengan fat frying 
Sumber: (Hariyadi, 2008) 
 Penggorengan secara deep frying yaitu penggorengan dengan merendam secara 
keseluruhan bahan pada minyak bersuhu tinggi sehingga seluruh permukaan bahan 
menerima panas (Choe dan Min, 2007). Prinsip penggorengan deep frying yaitu saat 
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secara keseluruhan bahan terendam pada minyak goreng dengan suhu tinggi, maka suhu 
pada permukaan bahan tersebut juga akan meningkat secara cepat serta air akan 
menguap yang mengakibatkan terbentuknya kerak/crust. Namun untuk suhu bagian 
dalam dari produk terjadi kenaikan suhu secara perlahan hingga suhu 100 . Ilustrasi 
skema penggorengan deep frying disajikan pada Gambar 2.4 
 
Gambar 2.4 Ilustrasi penggorengan deep frying  
Sumber: (Hariyadi, 2008) 
2.4. Minyak Goreng 
 Minyak goreng merupakan salah satu media penghantar panas dalam proses 
pengolahan bahan pangan. Minyak goreng berasal dari lemak suatu tumbuhan atau 
hewan yang diproses untuk kemudian melalui proses pemurnian sehingga dihasilkan 
produk cair (Noriko et al., 2012). Penggunaan minyak goreng pada proses penggorengan 
mampu menghasilkan produk dengan tekstur renyah, warna coklat serta memberikan cita 
rasa gurih (Ilmi et al., 2015). Pada saat proses penggorengan terjadi proses hidrolisis 
serta oksidasi pada minyak goreng. Proses yang terjadi selama proses penggorengan 
mengakibatkan kandungan FFA, monoacylglcerol, diacylglycerols dan gliserol pada 
minyak goreng meningkat (Osawa dan Gonçalves, 2012). 
 Minyak goreng memiliki komponen utama yang terdiri dari asam lemak dan gliserol. 
Asam lemak yang dominan yaitu jenis asam palmitat, oleat dan linoleat (Taufik dan 
Seftiono, 2018). Minyak goreng yang terbuat dari kelapa sawit merupakan jenis minyak 
paling umum dipakai untuk menggoreng baik skala rumah tangga ataupun hingga skala 
industri. Minyak goreng digunakan secara berulang dalam proses penggorengan 
(Yusibani et al., 2017). Semakin sering suatu minyak goreng digunakan pada suhu tinggi 
maka proses tersebut akan mengakibatkan sebagian minyak mengalami oksidasi. Tingkat 
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kerusakan dari minyak goreng berpengaruh terhadap kualitas dan gizi bahan makanan 
(Noriko et al., 2012). 
2.5. Penggorengan vakum 
 Penggorengan vakum merupakan proses menggoreng yang dilakuakan pada 
kondisi tekanan dibawah atmosfir. Penggorengan vakum memiliki kelebihan yaitu mampu 
mengurangi penyerapan kandungan minyak pada produk pangan hasil penggorengan, 
menjaga kualitas warna dan rasa, serta megurangi kerusakan pada minyak (Warning et 
al., 2012). Penggorengan vakum dilakukan pada tekanan dibawah 6.65 KPa (Moreira et 
al., 1997) dalam (Warning et al., 2012). Prinsip penggorengan secara vakum yaitu 
menghisap kandungan air yang terdapat pada bahan dengan kecepatan yang tinggi, 
sehingga kodnisi pori-pori bahan tidak akan cepat menutup dan kadar air bahan mampu 
terserap secara sempurna (Sapitri, 2015) 
 Proses penggorengan vakum mampu menurunkan titik didik minyak goreng menjadi 
lebih rendah (Shofiyatun dam Budiastra, 2012). Karena penurunan titik didih minyak 
mengakibatkan suhu penggorengan dapat diturunkan hingga 70-85  (Tumbel, 2017). 
Penggorengan vakum menjadi alternatif untuk menggoreng bahan-bahan yang mudah 
rusak terhadap suhu tinggi. Penggorengan yang dilakukan pada suhu yang lebih rendah 
menghasilkan produk pangan dengan mutu lebih renyah, kerusakan vitamin rendah, dan 
tingkat kesehatan yang baik (Putro et al., 2012). 
2.6. Mesin Penggoreng Vakum Sistem Jet Air 
 Menurut Herminingsih (2018), mesin penggoreng vakum merupakan mesin untuk 
produksi proses penggorengan berbagai bahan makanan dalam kondisi vakum. Menurut 
Lastriyanto (2006), proses penggorengan secara vakum dilakukan secara tertutup dengan 
kondisi tekanan vakum. Prinsip kerja mesin penggoreng vakum yaitu menggoreng bahan 
pada kondisi vakum dengan tekanan 7,52 cmHg sampai 7,6 cmHg. Kondisi vakum 
tersebut mampu menurunkan titik didih minyak dari 110 - 200  menjadi 80  100 . 
Penggorengan kondisi vakum mampu menghindari kerusakan seperti perubahan rasa, 
warna aroma pada bahan sehingga dihasilkan produk dengan kualitas yang lebih baik 
daripada produk hasil penggorengan biasa (Sunaryo, 2014). 
 Menurut Lastriyanto (1997), komponen alat penggoreng vakum (vacuum fryer) 
terdiri dari pompa vakum, tabung penggoreng, pengendali temperatur, kondensor, dan 
sumber panas. Mesin penggorengan vakum dapat dilihat pada gambar 2.5. Fungsi 
masing-masing komponen mesin penggoreng vakum yaitu sebagi berikut: 
1. Pompa vakum digunakan untuk menghisap udara dalam tabung penggorengan 
sehingga dihasilkan tekanan yang lebih rendah. Selain itu juga berperan dalam 
menghisap kadar air bahan. 
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2. Tabung penggorengan berfungsi sebagai tempat bahan untuk proses 
penggorengan dalam kondisi tekanan yang ditentukan, dimana dalam tabung 
penggorengan terdapat keranjang untuk menampung bahan. 
3. Pengendali temperatur berfungsi sebagai alat kontrol suhu penggorengan. 
4. Kondensor sebagai komponen untuk mengembunkan uap air bahan yang 
dihasilkan selama proses penggorengan dengan air sebagai sistem pendingin. 
5. Sumber panas selama proses penggorengan digunakan kompor gas LPG 
 
Gambar 2.5 Bagan mesin penggorengan vakum  
Sumber: (Lastriyanto, 1997) 
 Mesin penggoreng vakum sistem jet air tipe horizontal beroperasi dengan 
menerapkan prinsip Bernoulli, dimana semburan air dari pompa yang dilalui pipa akan 
menimbulkan efek venturi. Tekanan pada tabung penggorengan akan turun hingga 7.52 
cmHg akibat dari penggunaan 7 hingga 8 nosel pipa khusus penghisap udara. Dalam 
kondisi tekanan tersebut mengakibatkan titik didih dari air akan mengalami penurunan 
menjadi 45,8 . Air yang terdapat selama penggorengan akan diembunkan menggunakan 
kondensor dengan air sebagai sistem pendingin. Air yang telah dingin akan masuk ke 
dalam bak air, kemudian uap air setelah mengalami kondensi ditampung pada 
penampung kondensat (Shofiyatun dan Budiastra, 2012). 
2.7. Penelitian Terdahulu 
 Maisur (2019), telah meneliti terkait pengaruh jenis ikan air tawar berbeda terhadap 
karakteristik mutu kerupuk amplang ikan. Pembuatan amplang dilakukan dengan 
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menggunakan bahan ikan lele, ikan patin dan ikan gabus. Hasil dari penelitian tersebut  
menunjukkan bahwa penggunaan jenis ikan memberikan pengaruh yang signifikan pada 
parameter nilai organoleptik (rupa, aroma, tekstur, dan rasa). Kadar air yang diperoleh 
yaitu antara 1,52  2,43%, kadar protein 17,25  27,97% yang semuanya memenuhi 
persyaratan SNI. 
 Qosthari dan Anna (2016), melakukan penelitian mengenai proporsi jumlah 
tapioka dan soda kue yang digunakan terhadap hasil jadi amplang ikan lele (Clarias sp.) 
Variasi soda kue yang digunakan yaitu sebanyak 0,5 dan 0,7 gram serta dengan jumlah 
variasi tepung tapioka 100,120, dan 140 gram dengan jumlah daging lele yang digunakan 
seberat 100 gram. Hasil terbaik diperoleh yaitu amplang ikan lele dengan perlakuan 
penggunaan tapioka 100 gram dan soda kue 0,5 gram. Kandungan air pada terkecil 
menunjukkan sebesar 8,91% dan kadar protein sebesar 7,78%. Berdasarkan hasil 
penelitian tersebut diketahui komposisi tapioka berpengaruh terhadap produk amplang 
ikan lele. 
 Shofiyatun dan Budiastra (2012), meneliti mengenai optimasi proses 
penggorengan vakum keripik daging sapi. Prose penggorengan vakum dilakukan pada 
suhu 80, 90, dan 100  selama 70, 80, dan 90 menit. Berdasarkan penelitian tersebut 
diketahui bahwa suhu, waktu dan interaksi keduanya pada penggorengan vakum 
berpengaruh nyata pada penurunan rendemen dan kandunagn air. Kadar air dan 
rendemen mengalami penurunan dengan semakin meningkatnya suhu penggorengan 
vakum. Produk keripik daging sapi dengan parameter terbaik diperoleh diperoleh pada 






BAB III METODE PENELITIAN 
3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian amplang cumi-cumi dengan metode penggorengan dua tingkat 
dilaksanakan di Laboratorium Sains dan Teknologi Lastrindo Engineering (STLE) Malang, 
pada bulan Agustus 2020 sampai dengan Juni 2021. 
3.2. Alat dan Bahan Penelitian 
3.2.1 Alat 
Alat yang digunakan selama penelitian dapat dilihat pada Tabel 3.1 sebagai berikut: 
Tabel 3.1 Alat yang digunakan dalam penelitian 




Produksi CV. Lastrindo 
Engineering dengan tabung 
penggorengan erlenmeyer 
kapasitas  2000 ml merk duran 
Menggoreng amplang cumi-
cumi 




Tipe SF-400 Menimbang massa bahan 
4 Moisture balance  MOC-120  Untuk mengukur kadar air 




Model 721 Untuk mengukur kadar protein 
dengan metode biuret 
6 Pnetrometer Produksi CV. Lastrindo 
Engineering 
Pengukuran nilai kekerasan 
7 Mikroskop digital Tipe G1200 Melihat citra mikroskopis 
sampel 
8 Sigmat Tricle Brand Alat ukur dimensi sampel 
6 Baskom Berbahan stainless steel Wadah adonan 
7 Glassware Merek pyrex Pengujian dan pengukuran 
sampel 





3.2.2  Bahan 
Bahan yang digunakan selama penelitian ini disjaikan pada Tabel 3.2 sebagai berikut: 
Tabel 3.2 Bahan yang digunakan dalam penelitian 
No Nama Bahan Keterangan 
1 Cumi-cumi Dibeli dari pemasok ikan laut di Kota 
Malang, dengan karakteristik cumi-cumi 
yang dipilih yaitu masih dalam kondisi 
segar, tubuh tidak berlendir, tidak cacat, 
kulit luar tidak terkelupas atau rusak, warna 
kulit putih kemerahan tidak kusam, tidak 
berbau amis, dan panjang minimal 18 cm. 
2 Tepung tapioka merek Rose 
Brand 
Dibeli dari supplier bahan kue di Kota 
Malang 
3 Minyak goreng merek Bimoli Dibeli dari supplier bahan makanan di Kota 
Malang 
4 Telur Dibeli dari pemasok bahan kue dan 
makanan di Kota Malang 
5 Penyedap rasa merek royco Dibeli dari pemasok bahan kue dan 
makanan di Kota Malang 
6 Lada bubuk merek ladaku Dibeli dari pemasok bahan kue dan 
makanan di Kota Malang 
7 Gula Dibeli dari pemasok bahan kue dan 
makanan di Kota Malang 
8 Garam merek refina Dibeli dari pemasok bahan kue dan 
makanan di Kota Malang 
9 Bawang putih bubuk merek 
 
Dibeli dari pemasok bahan kue dan 
makanan di Kota Malang 
10 Dapar asetat pH 5 Dibeli dari CV Sari Kimia Raya Malang 
sebagai pelarut dalam uji protein 
11 Reagen biuret Dibeli dari CV Sari Kimia Raya Malang 
sebagai pereaksi dalam uji protein 
12 Aquades Dibeli dari CV Sari Kimia Raya Malang 
sebagai pelarut 
 
3.3. Variabel yang Digunakan 
3.3.1 Variabel Bebas 
a. Resting time adonan 
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3.3.2 Variabel Terikat 
a. Kadar air  
b. Daya Kembang  
c. Kekerasan 
d. Kadar protein 
3.3.3 Variabel Kontrol 
a. Komposisi adonan 
b. Suhu penggorengan 
3.4 Tahapan Penelitian 
Terdapat beberapa tahapan pelaksanaan dalam pembuatan amplang cumi-cumi 
dengan perbedaan resting time adonan. Diagram alir tahapan penelitian dapat dilihat 









Penggilingan cumi-cumi dengan bender 
merk philips HR2116 
Pencampuran 1 
Telur, gula, garam, lada, 




Pencetakan adonan dengan cetakan 
berbahan stainless steal 
A 
Adonan dilakukan resting time selama 
0, 2, 4, dan 6 jam 















Prosedur penelitian dilakukan dari proses awal hingga akhir penelitian. Setiap 
tahapan proses penelitian dilakukan secara sistematis agar dihasilkan data yang sesuai 
dan akurat. Berikut merupakan tahapan penelitian pembuatan amplang cumi-cumi 
dengan kombinasi penggorengan konvensional dan vakum: 
3.4.1 Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan dilakukan dengan tujuan mengetahui komposisi adonan 
terbaik dan suhu penggorengan untuk digunakan sebagai variabel kontrol. Hasil penelitian 
pendahuluan disajikan pada Tabel 3.3 sebagai berikut: 
Tabel 3.3 Komposisi dan suhu penggorengan 
Formulasi Komposisi*  Suhu  Keterangan  
1 A 110 
- Amplang yang dihasilkan memiliki tekstur 
melempem 
- Warna amplang sedikit kecoklatan karena 
terlalu lama penggorengan hingga matang 
 
  




suhu 120   
Penggorengan vakum  
suhu 115  
Analisis data 
Pengujian dan pengambilan data 
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Tabel 3.3 Komposisi dan suhu penggorengan (Lanjutan) 
Formulasi Komposisi*  Suhu  Keterangan  
   
- Amplang sedikit keras dan kurang 
mengembang 
2 A 120 
- Amplang yang dihasilkan memiliki tekstur 
yang  renyah. 
- Warna amplang kuning kecoklatan 
- Amplang mengembang sempurna dengan 
teknik penggorengan deep frying 
3 A 130 
- Amplang yang dihasilkan memiliki tekstur 
yang renyah 
- Warna amplang sedikit rusak karena suhu 
terlalu tinggi 
- Amplang mengembang namun sedikit 
keras  
4 B 110 
- Amplang yang dihasilkan memiliki tekstur 
yang keras 
- Warna amplang tidak menarik karena tinta 
cumi-cumi dalam adonan 
- Adonan lengket, sedikit keras, tidak bisa 
mengembang 
5 B 120 
- Amplang yang dihasilkan memiliki tekstur 
kurang  renyah 
- Warna amplang tidak menarik karena tinta 
cumi-cumi yang diikutkan dalam adonan 
- Amplang mengembang namun saling 
menyatu karena lengket  
6 B 130 
- Amplang yang dihasilkan memiliki tekstur 
yang keras 
- Warna amplang tidak menarik karena tinta 
cumi dalam adonan 





Tabel 3.3 Komposisi dan suhu penggorengan (Lanjutan) 
Formulasi Komposisi* Suhu Keterangan 
7 C 110 
- Amplang yang dihasilkan memiliki tekstur 
yang keras 
- Rasa adonan sedikit pahit 
- Amplang mengembang namun rongga 
dalam terlalu padat 
8 C 120 
- Amplang yang dihasilkan memiliki tekstur 
yang keras 
- Rasa adonan sedikit pahit 
- Amplang mengembang namun rongga 
dalam terlalu padat 
9 C 130 
- Amplang yang dihasilkan memiliki tekstur 
yang keras 
- Rasa adonan sedikit pahit 
- Warna amplang terlalu coklat 
- Amplang mengembang namun rongga 
dalam terlalu padat 
Keterangan : 
*Komposisi: 
A = Amplang cumi dengan komposisi bahan berupa cumi  cumi, tepung tapioka, telur, 
gula, garam, lada bubuk, penyedap rasa dan bawang putih. 
B = Amplang cumi dengan komposisi bahan berupa cumi  cumi beserta tinta, tepung 
tapioka, telur, gula, garam, lada bubuk, penyedap rasa dan bawang putih. 
C = Amplang cumi dengan komposisi bahan berupa cumi  cumi, tepung tapioka, soda 
kue, telur, gula, garam, lada bubuk, penyedap rasa dan bawang putih. 
Dari Tabel 3.3 diperoleh formulasi untuk pembuatan amplang cumi-cumi. Kemudian 
dipilih formulasi 1 yaitu dengan komposisi bahan berupa daging cumi  cumi (30,24%), 
tepung tapioka (52,04%), telur (12,39%), gula (1,86%), garam (1,24%), lada bubuk 
(0,62%), penyedap rasa (0,62%) dan bawang putih bubuk (0,99%). Selanjutnya bahan-
bahan dicampurkan hingga kalis dan digoreng dengan penggorengan konvensional suhu 
120 . Penggorengan dilakukan hingga gelembung sudah mulai habis untuk kemudian 
dilanjut penggorengan secara vakum pada suhu 115 . Hasil produk amplang cumi-cumi 













3.4.2 Persiapan Bahan 
Bahan baku pembuatan amplang cumi berupa cumi-cumi segar yang diperoleh 
dari pemasok ikan laut di Kota Malang. Kemudian bahan pelengkap seperti tepung, telur, 
gula, garam diperoleh dari pemasok bahan kue dan makanan di Kota Malang. Proses 
persiapan bahan baku dilakukan dengan menimbang bahan sesuai dengan takaran 
komposisi yang akan digunakan. Setiap satu adonan menggunakan cumi-cumi sebanyak 
244 gram, 420 gram tepung tapioka, 100 gram butir telur tanpa cangkang, 15 gram gula, 
10 gram garam, 5 gram lada bubuk, 5 gram penyedap rasa, 8 gram bawang putih bubuk. 
3.4.3 Proses Pembersihan dan Pencucian Cumi-Cumi 
Cumi-cumi yang masih segar dibersihkan dari kulit, kepala, tentakel, plastik, tinta 
dan kotoran lain di bagian perut. Cumi-cumi yang yang digunakan hanya daging cumi-
cumi bagian badan yang berwarna putih. Kemudian dilakukan pencucian hingga bersih. 
3.4.4 Proses Penggilingan Daging Cumi-Cumi 
Proses penggiliangan daging cumi-cumi yang sudah bersih dilakukan dengan 
menggunakan blender. Proses penggilingan dilakukan berulang 2 sampai 3 kali proses 
agar dihasilkan daging cumi halus yang optimal. Kemudian ditimbang daging cumi-cumi 
sesuai takaran komposisi bahan yang digunakan yaitu sebanyak 244 gram. 
3.4.5 Proses Pencampuran Tahap I 
 Daging cumi-cumi yang sudah halus selanjutnya dicampurkan dengan bahan-
bahan pendukung. Proses pencampuran bahan dilakukan dengan mengocok telur terlebih 
dahulu, kemudian ditambahkan gilingan daging cumi-cumi dan diaduk hingga rata. 
Gambar 3.2 Amplang cumi-cumi formulasi terbaik 
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Setelah itu ditambahakan gula, garam, lada bubuk, penyedap rasa, bawang putih sesuai 
takaran yang telah disiapkan dan diaduk kembali hingga merata. 
3.4.6 Proses Pencampuran Tahap II 
 Tahapan proses pengadonan dilakukan dengan menambahkan pati berupa 
tepung tapioka secara sedikit demi sedikit kedalam adonan bahan. Pengadonan 
dilakukan secara merata dengan diaduk dan diulen. Proses pencampuran tahap kedua 
dilakukan hingga adonan kalis atau sudah tidak lengket di dinding baskom. 
3.4.7 Proses Pencetakan Adonan 
Adonan yang sudah jadi kemudian dilakukan proses pencetakan. Alat cetak 
berbahan stainless steel sehingga dihasilkan adoann berdimensi 1,5x1,5x1,5cm. Adonan 
diletakkan di plat cetak kemudian diratakan dengan pin roll. Adonan dipotong 
menggunakan pisau dengan panjang yang sama. Pada proses pencetakan ini dilakukan 
agar mendapatkan adonan amplang yang tercetak dengan ukuran yang seragam. 
3.4.8 Proses Pre-Treatment Adonan 
Adonan amplang cumi-cumi yang sudah tercetak kemudian diletakkan pada 
nampan dan diberi label sampel perlakuan. Sampel dilakukan resting time dengan variasi 
0, 2, 4, dan 6 jam sebelum dilakukan tahapan penggorengan konvensional. Adonan 
diletakkan pada suhu ruang dan dalam kondisi terbuka. Adapun tabel rancangan 
percobaan masing-masing dijelaskan dalam Tabel 3.4. 
Tabel 3.4 Rancangan Percobaan 
Resting Time (jam) 
Ulangan 
1 2 3 
0  (P1) P11 P12 P13 
2 (P2) P21 P22 P23 
4 (P3) P31 P32 P33 
6  (P4) P41 P42 P43 
Keterangan: 
A11 = Amplang cumi dengan resting time 0 jam  ulangan pertama 
A12 = Amplang cumi dengan resting time 0 jam ulangan kedua 
A13 = Amplang cumi dengan resting time 0 jam ulangan ketiga 
A21 = Amplang cumi dengan resting time 2 jam ulangan pertama 
A22 = Amplang cumi dengan resting time 2 jam ulangan kedua 
A23 = Amplang cumi dengan resting time 2 jam ulangan ketiga 




A32 = Amplang cumi dengan resting time 4 jam ulangan kedua 
A33 = Amplang cumi dengan resting time 4 jam ulangan ketiga 
A41 = Amplang cumi dengan resting time 6 jam ulangan pertama 
A42 = Amplang cumi dengan resting time 6 jam ulangan kedua 
A43 = Amplang cumi dengan resting time 6 jam ulangan ketiga 
3.4.9 Proses Penggorengan Konvensional 
Proses penggorengan konvensional menggunakan tabung penggoreng vakum 
(vacuum fryer) tanpa dikondiskan secara vakum. Penggorengan konvensioanal 
menggunakan metode secara deep frying. Suhu penggorengan yang digunakan yaitu 
sebesar 120 . Adonan dimasukkan kedalam tabung penggorengan ketika minyak sudah 
mencapai suhu 120 . Setiap 5 menit sekali tabung penggorengan diputar untuk 
dilakukan pengadukan. Proses penggorengan konvensional dan vakum menggunakan 
mesin vacuum fyer skala lab rancangan Dr. Ir. Anang Lastriyanto seperti dapat dilihat 
pada Gambar 3.3 serta gambar teknik yang disajikan dalam Lampiran 8. 
 
 
Gambar 3.3 Vacuum fryer skala laboratorium 
Tabel 3.5 Keterangan gambar desain vacuum frying skala laboratorium 
No. Keterangan 
1. Saluran hisap uap air 
2. Penyumbat Karet 
3. Kerangka 
4. Tabung penggorengan 
5. Sumber panas




3.4.10 Proses Penggorengan Vakum 
Kemudian hasil amplang setengah jadi hasil penggorengan konvensional dilakukan 
tahap penggorengan kedua yaitu secara vakum. Penggorengan secara vakum dilakukan 
dengan suhu penggorengan yaitu pada suhu 115 . Penggorengan dilakukan hingga 
gelembung udara pada tabung penggorengan vakum berkurang.  
3.5 Pengujian Mutu Amplang dan Pengambilan Data 
Pengujian mutu amplang cumi dilakukan untuk mengetahui sifat kimia meliputi nilai 
kadar air dan kadar protein yang akan selanjutnya akan dikomparasikan dengan mutu 
amplang ikan sesuai SNI 7762:2013.. Selain itu dilakukan juga pegujian sifat fisika 
meliputi nilai daya kembang dan kekerasan dari amplang cumi-cumi.  
3.5.1 Kadar Air (Wihenti, 2017). 
Kadar air merupakan jumlah kandungan molekul air yang terkandung dalam sebuah 
bahan (Putri, 2010). Penetapan nilai kadar air dilakukan dengan menggunakan moisture 
balance MOC-120H. Penetapan dilakukan dengan membelah menjadi dua bagian sampel 
amplang kemudian dimasukkan sampel dengan berat kurang lebih 3 gram. Sampel 
diratakan pada cawan moisture balance yang sudah diatur untuk pengukuran kadar air. 
Ditekan tombol start dan ditunggu hingga keluar hasil pada layar monitor (Wihenti, 2017). 
3.5.2 Kadar Protein (Jubaidah et al., 2016) 
Protein adalah sebuah makro molekul yang dimiliki oleh hampir seluruh sel hidup. 
Protein menjadi bagian paling banyak setelah air dalam sel hidup. Protein tersusun atas 
rantai panjang asam-asam amino yang saling terikat oleh suatu ikatan peptida. Nitrogen 
menjadi salah satu unsur utama dalam molekul protein yang mencapai hingga 16% dari 
total unsur (Dhamayanti et al., 2018). Penetapan nilai kadar protein dapat dilakukan 
dengan metode biuret menggunakan spektrofotometri sinar tampak.  
Tahap proses penetapan nilai kadar protein dengan metode biuret menurut 
dilakukan dengan pembuatan kurva standar terlebih dahulu. Menurut Weaver (2003), 
pembuatan kurva standar dilakukan sebagai berikut: 
a. Pembuatan larutan induk 
Pembuatan larutan induk diawali dengan proses penimbangan 100 mg bovin serum 
albumin (BSA) kemudian dilarutkan dengan aquades hingga 10 ml pada labu ukur.  
b. Pembuatan kurva standar 
Pada pembuatan kurva standar, disiapkan tabung reaksi sebanyak enam buah 
dengan tabung pertama berisi larutan blanko atau aquades. Kemudian tabung 
reaksi lain diisi dengan larutan dengan perbandingan berdasarkan data yang 
disajikan  tabel 3.5. 
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Tabel 3.6 Pembuatan kurva larutan standar 
Larutan induk (ml) Aquades (ml) Konsentrasi BSA (%) 
0 1.00 0.0 
0.10 0.90 1.0 
0.25 0.75 2.5 
0.50 0.50 5.0 
0.75 0.25 7.5 
1.00 0.00 10.0 
Sumber: (Weaver, 2003). 
Setiap larutan ditambahkan 4 ml reagen biuret, larutan kemudian dibiarkan dalam 
suhu ruang selama ± 30 menit agar bereaksi secara sempurna. Kemudian diukur 
absorbansi dengan spektrofotometri sinar tampak menggunakan panjang gelombang 550 
nm. 
Berdasarkan (Jubaidah et al., 2017) dengan modifikasi, pengukuran kadar protein 
sampel dilakukan sebagi berikut: 
1. Meyiapkan sampel sebanyak 150 gram kemudian dilarutkan dengan aquades 
sebanyak 100 ml pada gelas ukur dan dihaluskan menggunakan blender hingga 
halus.  
2. Larutan penyaringan dengan kertas saring untuk kemudian diambil filtratnya. 
Filtrat yang diperolah dipepet sebanyak 0,9 ml, kemudian diendapkan dengan 
menambahkan ammonium sulfat kristal dan diaduk hingga homogen.  
3. Hasil endapan tersebut kemudian dilakukan proses sentrifugasi selama 10 menit 
pada kecepatan 1100 rpm. Kemudian supernatan dipisahkan dengan 
endapannya. 
4. Endapan protein ditambahkan dapar asetat pH 5 hingga mencapai batas 10 ml. 
Kemudian sampel dipipet 0,75 ml yang direaksikan dengan reagen biuret 4 ml  
dan ditambahkan aquades sebanyak 0,25 m. Larutan dibiarkan dalam suhu 
ruang selama kurang lebih 30 menit agar bereaksi secara sempurna.  
5. Nilai absorbansi laruran diukur dengan panjang gelombang optimum 
menggunakan spektrofotometri sinar tampak. Dilakukan pengulangan sebanyak 
3 kali.  
3.5.3 Kekerasan (Ranggana, 1986 dalam Ramadhan dan Rantas, 2017) 
Parameter kekerasan atau kerenyahan diukur menggunakan alat pnetrometer 
rancangan Dr. Ir. Anang Lastriyanto, M.Si. Pengukuran dilakukan dengan meletakkan 
sampel amplang pada dasar pnetrometer, kemudian ditusuk dengan jarum penetrometer 
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ke dalam amplang hingga mengalami retak. Besarnya nilai kekerasaran sampel yang diuji 
ditampilkan pada display. Nilai kekerasan menjadi parameter penting dalam penentuan 
kualitas dari kerupuk. Semakin kecil nilai kekerasan pada kerupuk maka semakin besar 
tingkat kerenyahan kerupuk (Ramadhan dan Rantas, 2017). 
3.5.4 Daya Kembang (Yu, 1991 dalam Akbar et al., 2017) 
Daya kembang merupakan parameter penting dalam menentukan kualitas sebuah 
kerupuk. Daya kembang menunjukkan pertambahan volume kerupuk setelah dilakukan 
penggorengan dengan adonan awal sebelum dilakukan penggorengan. Semakin tinggi 
daya kembang suatu kerupuk maka semakin baik kualitas kerupuk tersebut (Nugroho dan 
Sukmawati, 2020). Pengukuruan daya kembang dilakukan dengan cara mengukur 
perubahan volume panjang, lebar, tinggi sebelum dan setelah digoreng menggunakan 
sigmat. Presentase daya kembang dihitung menggunakan persamaan sebagai berikut: 
Pengembangan linier (%) =   x 100%  
Keterangan: D0 = Volume kerupuk mentah 
D1 = Volume kerupuk setelah digoreng 
3.6 Analisis Data 
Data yang diperolah selanjutnya dianalisis dengan menggunakan metode analisis 
ragam satu arah atau One Way ANOVA (Analysis of Variance) non faktorial 
menggunakan aplikasi SPSS 25. Ananlisis dengan metode ANOVA dilakukan untuk 
mengetahui pengaruh resting time adonan terhadap mutu karakteristik amplang cumi-
cumi. Sebelum dilakukan uji ANOVA data yang diperoleh diuji untuk normalitas dan 
homogenitas terlebih dahulu untuk mengetahui apakah data telah terdistribusi normal dan 
homogen sehingga dapat dilakukan uji ANOVA pada taraf signifikansi 5%. Apabila hasil 
analisis terdapat terdapat pengaruh signifikan pada perlakuan maka akan dilakukan uji 
tiple Ranger Test (DMRT) dengan taraf signifikasi 5%. Penyajian data hasil 
analiss menggunakan diagram dan tabel yang dibuat menggunakan Microsoft Excel 2013 
kemudian dijelaskan dan dianalisis secara deskriptif. Adapun langkah uji ANOVA satu 
faktor dilakukan sebagai berikut: 
1. Menentukan hipotesis pengujian 
 H0 = tidak ada perbedaan rata-rata perlakuan resting time adonan terhadap 
karakteristik amplang cumi-cumi 
 H1 = ada perbedaan rata-rata perlakuan resting time adonan terhadap karakteristik 
amplang cumi-cumi 
2. Melakukan uji normalitas 
a) Jika nilai Sig. > 0,05, maka data berdistribusi normal 
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b) Jika nilai Sig. < 0,05, maka data berdistribusi tidak normal 
3. Melakukan uji homogenitas 
c) Jika nilai Sig. > 0,05, maka varian variabel adalah homogen 
d) Jika nilai Sig. < 0,05, maka varian variabel adalah tidak homogen 
4. Melakukan uji ANOVA 
a) H0 diterima apabila Sig. > 0,05  
b) H0 ditolak apabila Sig. < 0,05 
3.7 Penentuan Perlakuan Terbaik 
Setelah proses analisis data karakteristik amplang cumi-cumi selesai dilaksanakan, 
kemudian dilakukan penentuan perlakuan terbaik dengan metode scoring system pada 
rentang 1-4. Pada penelitian ini, penentuan perlakuan terbaik tidak merujuk pada hasil 
ANOVA. Sehingga keseluruhan variabel pengamatan tetap dilakukan scoring tanpa 
memperhatikan hasil uji ANOVA berpengaruh signifikan atau tidak. Skor tertinggi 
diberikan apabila karakteristik amplang cumi-cumi memberikan kriteria terbaik di setiap 
variabel pengamatan. Kemudian skor pada masing-masing perlakuan ditotal guna 
mengetahui resting time yang tepat untuk mendapatkan amplang cumi-cumi kualitas 
terbaik. Jika didapatkan total skor yang sama, maka penentuan perlakuan terbaik 
berdasarkan nilai variabel kadar air amplang terendah pada sampel dengan skor sama. 
Prioritas nilai dengan kriteria yang digunakan pada berbagai variabel pengamatan adalah 
sebagai berikut: 
1. Nilai kadar air amplang terkecil 
2. Nilai daya kembang tertinggi 
3. Nilai kekerasan terkecil 






 BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1. Analisis Kadar Air Adonan 
Kadar air merupakan karakteristik penting dalam pembuatan amplang untuk 
memastikan amplang memiliki tekstur, daya kembang, dan masa simpan yang tahan 
lama. Nilai kadar air adonan setelah resting time berdasarkan hasil penelitian dapat dilihat 
pada Lampiran 1, sehingga dapat dibuat grafik perubahan nilai kadar air adonan 
berdasarkan perbedaan resting time yang dapat dilihat pada Gambar 4.1. Berdasarkan 
grafik pada Gambar 4.1, dapat diketahui bahwa seiring dengan bertambahnya resting 
time adonan maka kadar air adonan semakin menurun. Penurunan kadar air adonan 
selama resting time dapat diakibat oleh jumlah kadar air bebas dalam bahan menguap ke 
lingkungan. Adonan amplang cumi-cumi dengan resting time selama 6 jam 
mengahasilkan kadar air adonan paling kecil sebelum dilakukan penggorengan yaitu 
sebesar 33,20 ± 0,94% (wb). Sedangkan pada sampel adonan dengan resting time 0 jam 
menghasilkan kadar air tertinggi yaitu sebesar 35,38 ± 0,87% (wb). Kadar air adonan awal 
paling banyak berasal dari cumi-cumi yang memiliki kadar air sekitar 70%, telur sebesar 
70,8% serta tepung tapioka 13,4%, yang mana ketiga komposisi tersebut memiliki 
proporsi massa paling besar dalam adonan. Nilai kandungan air adonan awal yang 
diperoleh relatif sama dengan perhitungan kandungan air berdasarkan mass balance dari 
bahan yang digunakan.  
 
Gambar 4.1 Kadar air adonan amplang cumi-cumi 
Kadar air yang terkandung dalam suatu bahan akan mengalami penurunan seiring 





























































Resting Time (jam) 
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diperoleh, dimana dengan semakin lama resting time adonan pada suhu ruang terjadi 
penurun kadar air bahan. Penurunan kadar air tersebut selama masa penyimpanan yang 
terjadi akibat adanya aliran udara yang memungkinkan panas, gas, dan air akan keluar 
dari bahan (Juwitaningtyas dan  Khairi, 2018). Selain itu proses evaporasi pada adonan 
amplang cumi-cumi selama resting time dapat dipengaruhi oleh kondisi lingkungan. 
Menurut Fachruri et al. (2019), tingkat kelembaban dapat memberikan pengaruh 
signifikan pada kadar air suatu bahan dalam rentang waktu penyimpanan. Semakin 
rendah kelembaban ruang maka perpindahan uap air dalam bahan semakin banyak 
sehingga bahan menjadi kering kemudian berpengaruh terhadap menurunnya kadar air. 
Penelitian ini dilakukan di Kota Malang pada saat rata-rata kelembaban udara lingkungan 
yang cukup rendah. Sehingga memungkinkan terjadinya penurunan kadar air.  
 Hasil uji ANOVA pada taraf signifikansi 5% dapat dilihat pada Lampiran 1, dimana 
pada penilitian ini resting time tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 
kandungan air adonan (sig. > 0,05). Perbedaan kadar air yang dihasilkan dalam resting 
time hingga 6 jam hanya sebesar 2,18 % (wb) dari kadar air awal adonan. Tidak adanya 
pengaruh signifikan resting time terhadap kadar air adonan diakibatkan oleh sedikitnya 
jumlah air yang menguap selama 6 jam resting time. Resting time dalam pembuatan 
adonan telah diteliti pengaruhnya terkait dengan perubahan sifat dari suatu adonan. 
Menurut Ren et al. (2008) dalam Jha et al. (2017), resting time adonan menjadi faktor 
utama yang mempengaruhi sifat elastisitas adonan. Berdasarkan penelitain Jha et al. 
(2017), menyimpulkan bahwa resting time dapat mempengaruhi porositas adonan serta 
perubahan reologi adonan yang berpengaruh terhadap tingkat degassing adonan. Namun 
beberapa penelitian menunjukkan resting time juga tidak memberikan pengaruh yang 
signifikan terhadap beberapa parameter uji. Hasil penelitian ini sesuai sesuai dengan 
penelitian Liu et al. (2021) yang menjelaskan bahwa resting time menyebabkan molekul 
air mengikat lebih erat dengan pati dan protein dalam bahan akibat terikat erat oleh ikatan 
hidrogen, sehingga semakin sedikit air bebas yang terkandung dalam bahan. Hasil 
penelitian tersebut juga memaparkan bahwa resting time adonan lebih dari 30 menit tidak 
memberikan perubahan yang signifikan terhadap distribusi air dalam adonan akibat 
tercapainya titik stabil. 
4.2. Analisis Kadar Air Amplang 
Pengujian nilai kadar air amplang dilakukan untuk mengetahui perubahan kadar air 
akibat perbedaan resting time adonan. Dalam pembuatan amplang nilai kadar air akhir 
mempengaruhi daya simpan amplang selama masa penyimpanan. Nilai kadar air 
amplang dengan perbedaan resting time adonan berdasarkan hasil penelitian dapat 
dilihat pada Lampiran 2, sehingga dapat dibuat grafik perubahan nilai kadar air amplang 
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cumi-cumi berdasarkan perbedaan resting time yang dapat dilihat pada Gambar 4.2. 
Berdasarkan Gambar 4.2, dapat diketahui bahwa seiring dengan bertambahnya resting 
time adonan dihasilkan kadar air amplang yang semakin menurun. Penurunan tersebut 
diakibatkan oleh perbedaan kandungan air adonan akibat proses resting time yang 
berbeda. Amplang cumi-cumi dengan resting time selama 6 jam mengahasilkan kadar air 
paling kecil yaitu sebesar 0,98 ± 0,20% (wb). Sedangkan resting time 0 jam menghasilkan 
kadar air amplang tertinggi sebesar 1,65 ± 0,74% (wb). Secara keseluruhan nilai kadar air 
dari amplang cumi-cumi pada penelitian ini rata-rata lebih rendah dibandingkan dengan 
kadar air amplang dari penelitian Mario dan Buchari (2012), kadar air amplang terendah 
yaitu pada amplang ikan lele yang berkisar 6,85%, sedangkan kadar air tertinggi pada 
amplang ikan nila yaitu 8,32%. Kadar air amplang pada penilitian ini dihasilkan nilai antara 
0,98 ± 0,20% (wb) hingga 1,65 ± 0,74% (wb). Hasil tersebut sudah dibawah nilai kadar air 
untuk kerupuk ikan berdasarkan SNI 7762:2013 yaitu maksimal sebesar 4%. 
 
Gambar 4.2 Kadar air amplang cumi-cumi 
Penurunan kadar air amplang dapat diakibatkan oleh adanya proses pemanasan 
akibat suhu dan lama penggorengan (Susanna et al., 2018). Kandungan air dalam bahan 
akan menguap seiring dengan proses pemanasan yang dilakukan. Selain itu penuruan 
kadar air amplang dengan semakin lama proses resting time diakibatkan oleh penurunan 
kandungan air adonan. Kandungan air dan kadar protein pada bahan baku dapat 
memberikan pengaruh terhadap kadar air amplang (Norhasanah et al., 2020). Grafik 
hubungan kadar air awal adonan dengan kadar air amplang dapat dilihat pada Gambar 
4.3, dengan semakin tingginya kadar air awal adonan, maka semakin tinggi pula kadar air 
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tingginya kadar air bahan baku akan mempengaruhi tingginya kadar air kerupuk yang 
dihasilkan. Oleh karena itu amplang cumi-cumi dengan resting time 6 jam yang memiliki 
kadar air adonan sebesr 33,30% (wb) menghasilkan kadar air amplang yang lebih kecil 
jika dibandingakan dengan amplang cumi-cumi pada resting time 0 jam yang memiliki 
kadar air adonan sebesar 35,38% (wb) sehingga menghasilkan amplang cumi-cumi 
dengan kadar air lebih besar. 
 
Gambar 4.3 Grafik hubungan kadar air amplang cumi-cumi 
Hubungan kadar air adonan dengan kadar air amplang yang dihasilkan 
ditampilkan pada Gambar 4.3. Pendugaan kadar air amplang yang dihasilkan 
berdasarkan nilai kadar air awal adonan dapat dimodelkan melalui fungsi persamaan 
linier  y = 0,219x + 0,69 dengan determinan sebesar 0,906. Nilai y merupakan variabel 
kadar air amplang yang dihasilkan serta nilai x merupakan variabel kadar air adonan 
amplang sebelum dilakukan proses penggorengan. Dengan nilai regresi mendekati 1 
tersebut persamaan untuk pendugaan nilai kadar air amplang mengahasilkan korelasi 
yang baik. Nilai determinan 2 maksimal 1 dan minimum 0 merupakan nilai error pada 
data, ketika nilai 2 semakin  mendekati 1 maka dapat dikatakan data memiliki nilai 
perbandingan yang sangat baik dan begitu juga sebaliknya, data dapat dikelompokkan 
sangat buruk ketika nilai 2 mendekati 0 (Hani et al., 2021). 
Hasil uji ANOVA pada taraf signifikansi 5% dapat dilihat pada Lampiran 2, dimana 
pada penilitian ini resting time tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 
kandungan air amplang (sig. > 0,05). Meskipun terdapat perbedaan kadar air awal 
adonan yang memberikan pula perbedaan kadar air akhir amplang, namun nilai tersebut 
tidak memberikan pengaruh signifikan. Tidak adanya pengaruh signifikan resting time 
y = 0,219x + 0,69 
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terhadap kadar air amplang cumi-cumi dapat diakibatkan oleh sedikitnya perbedaan 
kandungan air adonan sehingga perbedaan jumlah air yang menguap selama 6 jam 
resting time tidak cukup meberikan pengaruh yang signifikan. Perbedaan nilai kadar air 
amplang tertinggi dengan yang terkecil hanya berbeda 0,67 % (wb). Berdasarkan Gambar 
4.2 penurunan kadar air amplang cumi-cumi dengan seiring bertambahnya resting time 
dihasilkan nilai kadar air amplang terendah yaitu sebesar 0,98 ± 0,20% (wb).  
Rendahnya kadar air amplang yang diperoleh dapat diakibatkan proses 
penggorengan yang digunakan. Penggunaan metode penggorengan dua tingkat pada 
penelitian ini mampu menghasilkan kadar air amplang cumi-cumi lebih rendah 
dibandingkan amplang pada umumnya. Proses penggorengan pada tahap satu berperan 
dalam proses pengembangan adonan akibat proses penguapan kandungan air secara 
perlahan sehingga terbentuk tekanan uap yang mendesak permukaan bahan untuk 
mengembang. Namun pada penggorengan tahap satu yakni secara konvensional masih 
ada kandungan air yang terikat kuat sehingga sulit terupakan. Hasil amplang pada 
penggorengan secara konvensional saja menghasilkan kadar air yang masih tinggi 
sehingga ketika amplang berada pada kondisi ruang mengalami penyusutan. Oleh sebab 
itu penggorengan tahap dua sangat berperan penting dalam mereduksi kandungan air 
dalam bahan. Kondisi vakum pada saat penggorengan mampu menghisap kandungan air 
secara cepat sehingga mengakibatkan pori pada bahan tidak cepat menutup dan kadar 
air bahan mampu dihisap secara sempurna. Hal tersebut sesaui dengan pernyataan 
Akbar et al. (2016), dengan semakin rendahnya nilai tekanan hampa udara dan semakin 
lama waktu penggorengan maka kadar air bahan akan semakin kecil. Dengan rendahnya 
nilai kadar air yang dihasilkan dapat memperpanjang umur simpan amplang. Semakin 
rendah kadar air pada amplang maka semakin tinggi daya tahan produk tersebut (Maisur, 
2019). Hal tersebut diakibatkan dengan semakin rendahnya kadar air maka 
perkembangbiakan mikroorganisme akan terhambat (Kresnasari, 2021). Selain itu 
semakin rendah kadar air yang terkandung dalam suatu kerupuk hasil penggorengan 
maka semakin renyah pula nilai tekstur kerupuk (Rachim et al., 2019).  
4.3. Analisis Daya Kembang 
Daya kembang diukur untuk mengetahui pertambahan volume dari adonan setelah 
dilakukan penggorengan. Daya kembang menjadi karakteristik penting dalam 
menentukan mutu kerupuk yang baik. Hal tersebut diakibatkan oleh daya kembang yang 
memberikan pengaruh terhadap tekstur kerenyahan kerupuk. Data nilai daya kembang 
amplang cumi-cumi berdasarkan perbedaan resting time dalam penelitian ini dapat dilihat 
pada Lampiran  3, sehingga dapat dibuat grafik perubahan nilai daya kembang amplang 
cumi-cumi berdasarkan perbedaan resting time yang dapat dilihat pada Gambar 4.4. 
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Berdasarkan Gambar 4.4 dapat diketahui bahwa daya kembang terbesar amplang cumi-
cumi yaitu pada resting time 0 jam dengan daya kembang sebesar 710,21 ± 166,35%, 
sedangkan daya kembang terkecil yaitu pada resting time adonan selama 6 jam dengan 
nilai sebesar 514,01 ± 162,06%. Daya kembang amplang cumi-cumi mengalami 
penurunan dengan semakin lama resting time adonan. Hal ini dikarenakan pada sampel 
resting time 0 jam memiliki kadar air adonan yang tinggi dibanding sampel perlakuan lain 
yaitu sebesar 35,38 ± 0,87% (wb). Daya kembang amplang cumi-cumi pada penilitian ini 
dihasilkan nilai antara 514,01 ± 162,06 hingga 710,21 ± 166,35%. Secara keseluruhan 
nilai daya kembang amplang cumi-cumi pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan 
dengan daya kembang amplang dari penelitian Maisur (2019), dimana daya kembang 
paling tinggi yaitu pada amplang ikan gabus sebesar 462,82%. 
 
Gambar 4.4 Daya kembang amplang cumi-cumi 
Penurunan daya kembang yang dihasilkan dapat diakibatkan oleh banyak faktor lain 
yang mempengaruhi. Kandungan air bahan merupakan salah satu komponen penting 
dalam proses pengembangan adonan menjadi amplang. Proses mengembangnya 
adonan kerupuk sendiri diakibatkan oleh dorongan uap air yang terkandung dalam bahan 
selama proses pemanasan. Uap air tersebut mendesak keluar dari struktur bahan 
sehingga produk mengembang (Qosthari dan Anna, 2016). Pada sampel perlakuan yang 
digunakan, adonan amplang cumi-cumi memiliki kandungan air bahan awal yang semakin 
menurun dengan semakin lama resting time adonan. Pada prinsipnya dengan semakin 
banyaknya kandungan air maka tekanan uap yang dihasilkan dari proses pemanasan 
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mengembang. Oleh sebab itu, terjadi penurunan nilai daya kembang seiring dengan 
menurunnya kadar air adonan akibat perbedaan resting time yang digunakan. Kerupuk 
dengan daya kembang besar akan memberikan tekstur kerenyahan yang baik. Semakin 
besar daya kembang kerupuk, maka semakin besar pula tingkat kerenyahan (Suilowati 
dan Dewati, 2021).  
Hasil uji Anova pada taraf signifikansi 5% dapat dilihat pada Lampiran 3, dimana 
diketahui bahwa resting time adonan tidak memiliki pengaruh yang signifikan terhadap 
daya kembang (sig. > 0,05). Perbedaan daya kembang tertinggi dengan terendah yang 
dihasilkan yaitu sebesar 196,2%. Meskipun terdapat perbedaan nilai daya kembang, 
namun nilai tersebut tidak cukup memberikan perngaruh yang signifkan. Tidak 
signifikannya hasil tersebut akibat daya kembang juga dapat dipengaruhi pula oleh jumlah 
penggunaan tepung tapioka dalam adonan. Berdasarkan pernyataan Mustaring et al. 
(2020) dengan semakin banyaknya penggunaan tepung tapioka maka daya kembang 
kerupuk semakain meningkat. Pada penelitian ini jumlah tepung tapioka yang digunakan 
memiliki proporsi yang tinggi yaitu 172,2% dari total jumlah daging yang digunakan. 
Besarnya nilai daya kembang amplang cumi-cumi dibandingkan amplang komersial dapat 
diakibatkan oleh penggunaan jumlah tepung tapioka dan jenis bahan baku yang berbeda. 
Berdasarkan penelitian Armin et al. (2020), semakin besar presentase tepung 
dibandingkan daging ikan (bahan pengisi) maka semakin besar daya kembang kerupuk. 
Selain itu amplang merupakan jenis kerupuk tanpa proses pengeringan. Sehingga proses 
homogenisasi adonanan menjadi faktor penting yang mempengaruhi daya kembang. 
Menurut Sari et al. (2020), amilopektin dan proses pengadukan memberikan pengaruh 
terhadap daya kembang kerupuk.  Amilopektin merupakan salah satu komponen pati 
yang bersifat menyerap air. Semakin tinggi  amilopektin maka produk memiliki daya 
pengembangan tinggi sehingga dihasilkan produk dengan sifat porus, garing dan renyah  
(Zai dan  Sidabalok, 2021). Kerupuk dengan bahan amilopektin tinggi akan memberikan 
pengembangan bahan yang tinggi pula akibat proses gelatinisasi dan terbentuknya 
stuktur elastis (Kaswanto et al., 2019). Amilopektin banyak terkandung dalam tepung 
tapioka serta memberikan ikatan yang kurang kompak dan tidak memiliki cukup 
kemampuan untuk menahan pengembangan volume bahan (Natalia et al., 2019). 
4.4. Analisis Nilai Kekerasan 
Kekerasan pada produk pangan merupakan besarnya gaya maksimum yang 
diperlukan untuk menekan makanan di antara gigi geraham (Chandra dan Shamasundar, 
2015). Suatu bahan akan mengalami patah ketika sudah mencapai gaya maksimum yang 
mampu diterima (Polat et al., 2020). Nilai kekerasan dijadikan salah satu karakteristik 
penting dalam industri pangan yang digunakan sebagai indikator diterimanya suatu 
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produk pangan. Data nilai kekerasan amplang cumi-cumi berdasarkan perbedaan resting 
time dalam penelitian ini dapat dilihat pada Lampiran 4, sehingga dapat dibuat grafik 
perubahan nilai kekerasan amplang cumi-cumi berdasarkan perbedaan resting time yang 
dapat dilihat pada Gambar 4.5. Berdasarkan Gambar 4.5, nilai kekerasan pada sampel 
amplang cumi-cumi yang dihasilkan fluktuatif. Nilai kekerasan terkecil dihasilkan pada 
sampel dengan resting time 2 jam yaitu sebesar 24,57 ± 4,70 N. Kemudian nilai 
kekerasan tertinggi dihasilkan pada sampel dengan resting time 4 jam yaitu sebesar 
33,49 ± 10,85 N. Kekerasan amplang cumi-cumi yang dihasilkan memiliki nilai yang lebih 
rendah dibandingkan dengan nilai kekerasan kerupuk pada penelitian Rosiani et al. 
(2015) yang berkisar 34,53  22,4369 N. Penurunan nilai kekerasan terjadi dari sampel 
resting time 0 jam ke 2 jam, dan mengalami kenaikan pada resting time 4 jam kemudian 
mengalami penuruan kembali pada resting time  6 jam. 
 
Gambar 4.5 Kekerasan amplang cumi-cumi 
Fluktuatifnya nilai kekerasan dengan perbedaan resting time adonan dapat 
diakibatkan oleh banyak faktor yang mempengaruhi nilai kekerasan pada suatu produk 
khusunya kerupuk. Terkait meningkatnya nilai kekeraan dapat diindikasikan oleh 
pengikatan jumlah air yang yang meningkat untuk mengisi pori-pori udara dalam suatu 
bahan pangan (Dhamayanti et al., 2018). Selain itu adonan yang tidak mengembang 
dengan baik setelah proses pemanasan akan mengahasilkan pori-pori yang sedikit dan 
kecil-kecil sehingga menghasilkan produk yang keras (Zikirah et al., 2021). Hasil yang 
diperoleh seharusnya dengan semakin rendah kadar air pada adonan maka semakin 
sedikit air yang akan teruapkan, sehingga akan menurunkan keporosan kerupuk yang 
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proses penggorengan juga dapat memberikan perbedaan nilai dari tekstur amplang itu 
sendiri. Amplang cumi-cumi hasil penggorengan setiap perlakuan dapat dilihat pada 
gambar 4.6 serta citra mikroskopi penampang melintang amplang cumi-cumi disajikan 
pada Gambar 4.7. 
Gambar 4.6 Hasil penggorengan akhir amplang cumi-cumi (P1=resting time 0 jam; P2= 











Gambar 4.7 Citra mikroskopi amplang cumi-cumi (P1=resting time 0 jam; P2= resting 
time 2 jam; P3= resting time 4 jam; P4= resting time 6 jam) 
Berdasarkan Gambar 4.5 dapat diketahui nilai kekerasan terendah pada sampel 
perlakuan P2 yaitu resting time 2 jam memiliki nilai kekerasan yang paling kecil. Dilihat 
dari citra mikroskopinya pada Gambar 4.7, sampel P2 memiliki pori-pori besar yang 
banyak dan tipis. Sedangkan pada sampel P3 yaitu resting time 4 jam nilai kekerasan 
dihasilkan paling besar. Dapat dianalisis dari citra mikroskopi sampel memiliki pori-pori 
yang lebih kecil dan tidak banyak rongga-rongga udara sehingga amplang lebih rapat dan 







Pada kerupuk dengan daya kembang yang besar akan membentuk pori yang semakin 
besar. Besarnya pori-pori ini menurunkan daya patah pada kerupuk. Sel udara yang 
mengelilingi struktur kerupuk terbentuk selama proses penggorengan mengakibatkan 
daya patah kerupuk semakin kecil (Sumbodo et al., 2019). Semakin renyah kerupuk maka 
memiliki pengembangan yang tinggi, jumlah pori-pori yang banyak dan tipis (Pakpahan, 
2019). Pernyataan tersebut sesuai dengan hasil penelitian ini dimana sampel amplang 
cumi-cumi dengan resting time 2 jam memiliki daya kembang yang lebih besar dan nilai 
kekerasan yang lebih rendah dibandingkan dangan sampel resting time 4 jam. Hal 
tersebut diakibatkan daya kembang sampel dengan resting time 4 jam menghasilkan nilai 
daya kembang yang lebih kecil. Terkait menurunnya nilai kekerasan pada sampel resting 
time 0 jam yang seharusnya menghasilkan kekerasan yang lebih rendah dibandingkan 
sampel resting time 2 jam, serta menurunnya nilai kekerasan sampel resting time 6 jam 
yang seharusnya mengalami peningkatan dibandingkan sampel resting time 4 jam, dapat 
diakibatkan oleh tidak teruapkannya kandungan air dalam bahan secara sempurna. 
Kandungan air pada bahan yang tidak teruapkan dapat mengakibatkan berkurangnya 
keporosan kerupuk sehingga kerenyahan juga semakin berkurang (Rosiani et al., 2015). 
Hasil uji ANOVA pada taraf signifikasi 5%, resting time tidak memberikan 
perngaruh nyata terhadap nilai kekerasan (sig. > 0,05). Tidak signifikannya hasil yang 
dihasilkan dapat diakibatkan oleh banyak faktor lain selain resting time. Pembuatan 
amplang cumi-cumi pada penelitian ini menggunakan tepung tapioka yang merupakan 
bahan pangan yang banyak mengandung amilopektin. Tepung tapioka sendiri memiliki 
kadar amilosa sekitar 12,28% sampai 27,38%, serta kadar amilopektin berkisar antara 
72,61% sampai 87,71% (Faijah et al., 2020). Amilopekin merupakan polimer yang 
tersusun dari monomer glukosa yang berbentuk rantai -glikosidik 
berpengaruh terhadap pembentukan pori-pori suatu bahan (Santoso et al., 2020). Pori-
pori yang dihasilkan tersebut mengakibatkan munculnya rongga-rongga dalam produk 
yang membuat tekstur yang lebih renyah (Arum et al., 2021). Semakin banyak pori yang 
terbentuk maka produk makin renyah. Tingginya kandungan amilopektin pada suatu 
bahan akan memberikan daya kembang yang tinggi pula. Kerupuk dengan daya kembang 
tinggi akan memberikan kerenyahan yang tinggi pula. Hal tersebut diakibatkan oleh 
proses gelatinisasi pati pada saat proses pemanasan dimana proses itu membentuk 
struktur yang elastis sehingga volume pengembangan semakin besar dan kerupuk 
semakin renyah (Kaswanto  et al., 2019).  
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4.5. Analisis Kadar Protein 
Protein merupakan makro molekul yang tersusun atas rantai panjang asam-asam 
amino yang saling terikat oleh suatu ikatan peptida. Nitrogen menjadi salah satu unsur 
utama dalam molekul protein yang mencapai hingga 16% dari total unsur (Dhamayanti et 
al., 2018). Kadar protein amplang cumi-cumi hasil penelitian disajikan pada Lampiran 5, 
sehingga dapat dibuat grafik perubahan kadar protein amplang cumi-cumi berdasarkan 
perbedaan resting time yang dapat dilihat pada Gambar 4.8. Berdasarkan Gambar 4.8, 
dapat diketahui secara keseluruhan jumlah kadar protein amplang cumi-cumi mengalami 
peningkatan dengan semakin lama resting time adonan. Kadar protein terbesar diperoleh 
pada sampel dengan resting time selama 6 jam yaitu sebesar  12,16 ± 0,05%. Sedangkan 
kadar protein terendah yaitu pada resting time 0 jam yaitu sebesar 6,06 ± 0,05%. Hal 
tersebut dikarenakan pada sampel resting time 0 jam memiliki total waktu penggorengan 
yang lebih lama dibandingkan dengan sampel resting time 6 jam yang memiliki total waktu 
penggorengan lebih pendek. Rendahnya kadar protein diakibatkan oleh proporsi sumber 
protein yang rendah, tingginya kadar air awal adonan serta denaturasi protein selama 
proses penggorengan. Secara keseluruhan kadar protein amplang cumi-cumi hasil 
penelitian ini dihasilkan nilai kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan amplang ikan 
patin hasil penelitian Mario dan Buchari (2012), yang mengandung protein sebesar 
3,29%. Kadar protein terbaik amplang cumi-cumi pada penelitian ini yaitu 12,16 ± 0,05% 
juga sudah memenuhi nilai SNI untuk minimal kadar protein kerupuk ikan yaitu sebesar 
7,0%.  
 
Gambar 4.8 Kadar protein amplang cumi-cumi 
Trend meningkatnya kadar protein dengan semakin lama resting time yang 
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dilakukan. Pada umumnnya kandungan protein pada produk olahan pangan yang juga 
dipengaruhi oleh proses pengolahan yang digunakan. Lama waktu penggorengan sendiri 
dipengaruhi oleh kadar air adonan sebelum penggorengan. Menurut Lay et al. (2021), 
kadar protein yang terdapat pada semua bahan pangan yang melalui proses 
penggorengan  maupun perebusan akan mengalami penurunan dengan semakin tinggi 
suhu dan lamanya waktu penggorengan. Data lama waktu penggorengan amplang cumi-
cumi dapat dilihat pada Tabel 4.1. 












 0 Jam 16,67 21,83 38,5 
2 Jam 17,33 19,00 36,3 
4 Jam 16,00 19,00 35,0 
6 Jam 13,00 19,50 32,5 
Berdasarakan Gambar 4.8 dan Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa meningkatnya nilai 
kadar protein dengan semakin lama resting time yang digunakan, diakibatkan oleh 
semakin menurunnya total waktu penggorengn pada amplang cumi-cumi. Lama waktu 
penggorengan diakibatkan oleh perbedaan kandungan air dalam bahan. Perbedaan 
proses penggorengan tersebut yang mengakibatkan nilai kadar protein yang dihasilkan 
berbeda. Menurut Ciptawati et al. (2021), proses penggorengan menjadi salah satu 
pengaruh yang dapat mengakibatkan penurunan kadar protein. Semakin tinggi suhu dan 
lamanya waktu penggorengan kadar protein pada semua bahan pangan yang digoreng 
maupun direbus akan mengalami penurunan begitu juga sebaliknya (Sabtu et al., 2021). 
Dengan semakin lama proses penggorengan maka denaturasi protein yang terjadi dalam 
bahan akan semakin banyak. Protein mulai terdenaturasi pada suhu lebih kurang 60 . 
Hal tersebut diakibatkan oleh protein mengalami hidrolisis melalui pemecahan protein 
menjadi molekul peptida sederhana dan asam amino (Fatoni et al., 2021). Selain itu 
sedikitnya kandungan protein dapat terjadi akibat sebagian minyak yang menempati 
rongga-rongga bahan pangan pada saat proses penggorengan. Minyak akan 
menggantikan keberadaan air yang menguap pada bahan sehingga konsentrasi protein 
menjadi lebih kecil akibat penggunaan suhu relatif tinggi (Yusuf dan Musali, 2021). 
Hasil penelitian amplang cumi-cumi ini masih menghasilkan kadar protein yang lebih 
rendah dibandingkan dengan amplang konvensional daging ikan tenggiri pada umumnya. 
Hal tersebut diakibatkan kadar protein juga dapat dipengaruhi oleh karakteristik bahan 
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yang digunakan. Menurut Muflih et al. (2018), kadar protein dipengaruhi oleh besarnya 
jumlah sumber protein yang digunakan dalam suatu bahan. Cumi-cumi yang digunakan 
dalam penelitian ini sebesar 30,24% dari total bahan serta tepung tapioka sebesar 
52,04%. Bahan baku utama kerupuk yaitu tepung tapioka, dimana hanya mengandung 
0,97-11.04% protein (Fajriyah dan Ilmi, 2020). Selain itu cumi-cumi sebagai bahan pengisi 
mengandung protein sebesar 14,65% (Santoso et al., 2008). Oleh sebab itu dihasilkan 
kadar protein amplang yang rendah karena sedikitnya proporsi cumi-cumi sebagi sumber 
protein utama. Jika dibandingkan dengan ikan tenggiri sebagai bahan pengsisi kerupuk 
ikan pada umumnya, ikan tenggiri mengandung protein sebesar 28%. Dimana kandungan 
protein tersebut lebih tinggi dibandingkan kandungan protein pada cumi-cumi yang 
digunakan sebagai bahan baku pada penelitian ini. Kemudian rendahnya kadar protein 
amplang cumi-cumi pada penelitian dapat juga dapat diakibatkan oleh banyaknya 
proporsi pati dalam adonan. Pada penelitian ini jumlah tepung tapioka yang digunakan 
memiliki proporsi yang tinggi yaitu sebesar 172,2% dari total jumlah daging yang 
digunakan. Hasil ini selaras dengan penelitian yang dilakukan Priyanto et al. (2020), 
dimana perlakuan terbaik penelitian tersebut hanya memberikan kadar protein amplang 
ikan lele sebesar 5,75%. Nilai tersebut juga masih di bawah SNI akibat proporsi tepung 
tapioka yang ditambahkan lebih besar daripada proporsi ikan serta rendahnya kandungan 
protein pada ikan lele.  
4.6. Penentuan Perlakuan Terbaik 
Penentuan karakteristik terbaik yaitu dengan menggunakan metode scoring dengan 
range skor 1 - 4. Karakteristik kimia amplang cumi-cumi yaitu kadar air dan kadar protein 
diberikan skor tertinggi berdasarkan kesesuaian dengan SNI 7762:2013. Nilai kadar air 
kerupuk ikan berdasarkan SNI yaitu maksimal 4% dan kadar protein minimal 7%. 
Sehingga amplang cumi-cumi diberikan skor tertinggi ketika memberikan nilai kadar air 
amplang terkecil dan nilai kadar protein tertinggi. Untuk karakteristik fisik belum terdapat 
nilai standar sehingga mengacu pada penelitian terdahulu, amplang cumi-cumi diberikan 
skor tertinggi ketika memberikan nilai daya kembang terbesar dan nilai kekerasan terkecil. 
Pada penelitian ini, penentuan perlakuan terbaik tidak merujuk pada hasil ANOVA. 
Sehingga keseluruhan variabel pengamatan tetap dilakukan scoring tanpa 
memperhatikan hasil uji ANOVA yang tidak berpengaruh signifikan. Hasil scoring 







Tabel 4.2 Hasil scoring karakteristik amplang cumi-cumi  
Karakteristik 
Resting Time 
0 jam 2 jam 4 jam 6 jam 
Kadar air amplang (%) (wb) 1,65(1) 1,25(2) 1,07(3) 0,98(4) 
Daya kembang (%) 710,21(4) 662,74(3) 537,48(2) 514,01(1) 
Kekerasan (N) 30,14(3) 24,57(4) 33,49(1) 30,71(2) 
Kadar protein (%) 6,06(1) 8,64(2) 9,34(3) 12,16(4) 
Total 18 22 18 22 
 Berdasarkan Tabel 4.2, maka didapatkan bahwa amplang cumi-cumi dengan 
perlakuan resting time adonan dengan jumlah skor terbaik yaitu pada resting time selama 
2 dan 6 jam. Sesuai dengan metode scoring yang digunakan, jika didapatkan total skor 
yang sama, maka penentukan perlakuan terbaik berdasarkan nilai kadar air amplang 
terendah pada sampel dengan skor sama. Sehingga sampel pada perlakuan resting time 
6 jam dengan kadar air 0,98% (wb) memberikan perlakuan terbaik. Pada hasil uji ANOVA 
didapatkan perlakuan resting time adonan tidak memberikan pengaruh signifikan pada 
parameter uji. Namun berdasarkan penentuan pelakuan terbaik metode scoring  
dihasilkan sampel amplang dengan restng time adonan selama 6 jam. Sehingga 
meskipun adonan didiamkan selama 6 jam sebelum proses penggorengan masih 
didapatkan hasil amplang cumi-cumi dengan kualitas terbaik berdasarkan nilai kadar air, 
daya kembang, kekerasan dan kadar protein. Oleh karena itu dalam pembuatan amplang 
cumi-cumi dalam skala industri maupun rumah tangga adanya resting time adonan tidak 




BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 
1. Dalam pembuatan amplang cumi-cumi dengan metode penggorengan dua 
tingkat, berdasarkan perbedaan resting time adonan tidak memberikan 
pengaruh secara signifikan terhadap karakteristik amplang cumi-cumi yang 
meliputi kadar air, daya kembang, kekerasan, dan kadar protein. Sehingga 
dalam pembuatan amplang cumi-cumi perlakuan resting time tidak perlu 
diperhatikan untuk memperoleh hasil yang terbaik. Amplang cumi-cumi yang 
dihasilkan memiliki kadar air antara 0,98  1,65% (wb), daya kembang antara 
514,01  710,21%, nilai kekerasan antara 24,57  33,49 N, dan kadar protein 
antara 6,06  12,16%.  
2. Amplang cumi-cumi dengan perlakuan terbaik diperoleh pada resting time 
adonan selama 6 jam. Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan pada nilai kadar 
air terkecil, daya kembang terbesar, nilai kekerasan terkecil, dan kadar protein 
tertinggi. Meskipun dengan resting time adonan selama 6 jam pada pembuatan 
amplang cumi-cumi masih dihasilkan amplang dengan kualitas terbaik. 
 
5.2. Saran 
Pemanfaatan cumi-cumi sebagai bahan baku amplang menghasilkan nilai kadar 
protein yang masih rendah dibandingkan amplang ikan tenggiri. Sehingga diperlukan 
upaya untuk meningkatkan nilai kadar protein. Pada penelitian ini hanya digunakan 
daging cumi-cumi dengan proporsi sebesar 30,24% dan jumlah tepung tapioka sebesar 
52,04%. Oleh sebab itu solusi yang dapat dilakukan yaitu dengan melakukan 
penambahan presentase daging cumi-cumi sehingga sumber protein dari bahan dapat 
diperoleh semakin besar, dapat juga dilakukan subtitusi bahan dengan kandungan protein 
tinggi dan atau dengan perbaikan proses pengorengan dengan suhu yang lebih rendah. 
Selain itu juga diperlukan upaya untuk pengujian kandungan kimia lain yang terkandung 
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Lampiran 1 Data dan analisis data kadar air adonan amplang 











 0 Jam 
1 35,94 












33,20 0,94 2 32,35 
3 33,04 
 
b. Uji normalitas data kadar air adonan 




 Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Kadar Air 
Adonan 
0 Jam ,358 3 . ,812 3 ,144
2 Jam ,258 3 . ,960 3 ,616
4 Jam ,182 3 . ,999 3 ,938
6 Jam ,234 3 . ,978 3 ,718
a. Lilliefors Significance Correction 
 
c. Uji homogenitas data kadar air adonan 
Test of Homogeneity of Variances 
 
Levene 
Statistic df1 df2 Sig. 
Kadar Air 
Adonan 
Based on Mean ,159 3 8 ,921 
Based on Median ,032 3 8 ,992 
Based on Median and 
with adjusted df 
,032 3 6,676 ,992 
Based on trimmed 
mean 





Lampiran 1 Data dan analisis data kadar air adonan amplang (Lanjutan) 
52 
 
d. Uji ANOVA data kadar air adonan 
ANOVA 





Square F Sig. 
Between 
Groups 
7,459 3 2,486 3,441 ,072 
Within Groups 5,781 8 ,723   





Lampiran 2 Data dan analisis data kadar air amplang 











 0 Jam 
1 2,47 












0,98 0,20 2 0,93 
3 1,2 
 
b. Uji normalitas data kadar air amplang % (wb) 
 




 Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Kadar Air Amplang 
Cumi 
0 Jam ,243 3 . ,972 3 ,679
2 Jam ,308 3 . ,902 3 ,393
4 Jam ,347 3 . ,835 3 ,202
6 Jam ,244 3 . ,971 3 ,676
a. Lilliefors Significance Correction 
 
c. Uji homogenitas data kadar air amplang %wb 
 
Test of Homogeneity of Variances 
 
Levene 
Statistic df1 df2 Sig.
Kadar Air Amplang 
Cumi 
Based on Mean 2,776 3 8 ,110
Based on Median 1,112 3 8 ,400
Based on Median and 
with adjusted df 
1,112 3 4,279 ,437
Based on trimmed 
mean 









Lampiran 2 Data dan analisis data kadar air amplang (Lanjutan) 
 
d. Uji ANOVA data kadar air amplang % (wb) 
 
ANOVA 





Square F Sig. 
Between 
Groups 
,070 3 ,023 1,790 ,227 
Within Groups ,104 8 ,013   





Lampiran 3 Data dan analisis data daya kembang 



















 0 Jam 
1 1,56 8,10 519,23 
710,21 166,35 2 1,64 12,92 787,93 
3 2,35 19,32 823,49 
2 Jam 
1 1,37 6,75 492,34 
662,74 176,73 2 1,76 11,43 650,71 
3 2,59 21,92 845,18 
4 Jam 
1 1,54 6,48 422,15 
537,48 151,65 2 1,83 8,80 481,04 
3 2,44 17,32 709,25 
6 Jam 
1 1,26 4,47 354,12 
514,01 162,06 2 1,92 9,76 509,77 
3 2,15 14,56 678,16 
 
b. Uji normalitas data daya kembang 
Tests of Normality 
Resting Time 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Daya Kembang 0 Jam ,346 3 . ,836 3 ,205
2 Jam ,194 3 . ,997 3 ,887
4 Jam ,312 3 . ,896 3 ,373
6 Jam ,178 3 . ,999 3 ,957
a. Lilliefors Significance Correction 
 
c. Uji homogenitas data daya kembang 
Test of Homogeneity of Variances 
 
Levene 
Statistic df1 df2 Sig. 
Daya 
Kembang 
Based on Mean ,031 3 8 ,992 
Based on Median ,019 3 8 ,996 
Based on Median and 
with adjusted df 
,019 3 7,136 ,996 
Based on trimmed 
mean 








Lampiran 3 Data dan analisis data daya kembang (Lanjutan) 
 
d. Uji ANOVA data daya kembang 
ANOVA 





Square F Sig. 
Between 
Groups 
81710,374 3 27236,791 1,007 ,438 
Within Groups 216330,779 8 27041,347   
Total 298041,153 11    
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Lampiran 4 Data dan analisis data kekerasan 











 0 Jam 
1 39,96 












30,71 15,95 2 17,78 
3 25,82 
 
b. Uji normalitas data kekerasan 




 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
Kekerasan 0 Jam ,177 3 . 1,000 3 ,968 
2 Jam ,247 3 . ,970 3 ,665 
4 Jam ,336 3 . ,857 3 ,259 
6 Jam ,287 3 . ,930 3 ,487 
a. Lilliefors Significance Correction 
 
c. Uji homogenitas data kekerasan 
Test of Homogeneity of Variances 
 
Levene 
Statistic df1 df2 Sig. 
Kekerasan Based on Mean 1,587 3 8 ,267 
Based on Median ,397 3 8 ,759 
Based on Median and 
with adjusted df 
,397 3 5,186 ,761 
Based on trimmed 
mean 









Lampiran 4 Data dan analisis data kekerasan (Lanjutan) 
 
d. Uji ANOVA data kekerasan  
ANOVA 





Square F Sig. 
Between 
Groups 
125,891 3 41,964 ,341 ,797 
Within Groups 984,916 8 123,114   




Lampiran 5 Data dan kurva regresi larutan standar BSA 
a. Hasil pengukuran absorbansi larutan BSA 
No Konsentrasi (%) Absorban 
1 0 0,107 
2 1 0,154 
3 2,5 0,231 
4 5 0,33 
5 7,5 0.426 
6 10 0,547 
 
b. Kurva regresi larutan standar BSA 
 
  
y = 0,0426x + 0,1162 


































Lampiran 6 Dokumentasi Penelitian (Lanjutan) 
 
Proses resting time adonan 
 







Hasil amplang cumi-cumi 
 









Hasil uji kadar protein 
 
Hasil pengukuran larutan standart 
 
 
Pengukuran kadar protein 
 
Proses sentrifugasi sampel 
 
Pengukuran nilai kekerasan 
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